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Koska Helvacısı Yetkilisi
TAHİN helvası, tahinin çöğen suyu ve şekerle ha­zırlanan, kalori ve besin 
değeri yüksek bir besin maddesi­
dir. Batı memleketlerinde Türk 
balı, Türk tatlısı, Türk helvası 
ve halva olarak tanınır.
Türkiye’de tahin helvasının 
tarihi kesin olarak bilinmemekle 
beraber, yüzyıllar öncesine da­
yandığı bilinmektedir. Helvayı 
ük yapanın Haşan Basri adında 
bir Türk olduğu söylenir.
Helva şekerin belli bir süre ve 
ısıda pişerek çöğen suyu ile süt 
gibi beyazlaştırılıp, kabartıldık­
tan sonra tahin ile karışmasın­
dan meydana gelir, içerisine fın­
dık, fıstık, ceviz, kakao, bal, sa­
kız, vanilya gibi maddeler ilave 
edilerek çeşitlendirilir. Helvanın 
çok besleyici olduğu özellikle mi­
de rahatsızlıklarında, sütü az ge­
len bebekli anneler için ve cilt 
beslenmesinde çok faydalı ol­
duğu bilinmektedir.
Helvanın bileşiminde besin e- 
lementi olarak %2-2.5 su, %11- 
12 protein, %32-35 yağ, %40-45 
şeker ve 100 gramında 520-530 
kalori vardır.
Tahin helvası yapımındaki 
teknik esaslar birtakım değişik­
liklere uğramıştır. 40-50 sene 
evvelki helva yapımı tamamen 
insan gücüne dayanmaktaydı. 
Şeker kazanda ustalar tarafın­
dan tahta küreklerle dövülmekte 
ve uzun süre odun ateşinde pişi­
rilmekteydi ve günde ancak 
birkaç yüz kilo yapıla­
bilm ekteydi. Halbuki bugün 
tamamen otomasyona dönüştü­
rülmüş modern fabrikalarda in­
san gücü kullanılmadan ve el 
değmeden makinalarda yapılıp, 
yine el değmeden, pastörize ola­
rak otomatik makinalarda günde 
tonlarca helva ambalaj- 
lanmaktadır.
Dünya çapında yaptığımız a-
raştırmaiarda, en kaliteli ve 
lezzetli helvanın Türkiye'de ya­
pıldığım gördük.
Çünkü en iyi susam (ince ka­
buklu, beyaz ve lezzetli) Türki­
ye’de yetişiyor ve helva yapım 
sanatının bütün inceliklerini bi­
len ustalar tarafından yapılıyor.
Takriben on sene kadar evvel 
Avrupa helva piyasasına yağ 
sızdırmayan Yunan helvaları 
hakimdi. Türk helvaları daha 
kaliteli ve lezzetli olmasına rağ­
men, kısa bir süre sonra yağ sız­
dırdığı için Avrupa helva piyasa­
sında tutulm uyordu. Bunun 
üzerine Türkiye Bilimsel Araştır­
ma Kurumu ile uzun süre yap­
tığımız araştırmaların sonucun­
da helvanın yağ sızdırmasını bi­
limsel olarak önledik.
Ve bugün dış pazarlarda Yu­
nan helvalan ile rahatlıkla reka­
bet edebiliyor ve üstünlük sağla­
yabiliyoruz.
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